晩餐会：晴れやかなディナーパーティ／簡単に出来るディナーパーティ by シスター　テレサ マーガレット
DINNERPARTY
誰でもデ ィナーパーテ ィを簡単に楽 しむこ
とがで きます。
ディナーパーティは人をもてなしたり、もて
なされるのに非常 に友交的な手段 です。
居心地のよい家庭でのおいしい食事 と楽 し
い会話は招待 された人にとってもホス ト、ホ
ステスにとっても当然楽 しいひと時 となるで
しょう。
ディナーパーティには略式のものもあれば優
雅 なものもあ り、少人数 か ら大人数 に至 る ま
で好みに応 じて色 々の種類 があ ります。次 に
こちらで計画 したそれぞれのタイプ別 に実 例
をあげてみます。すべて この通 りにす る必要
はあ りません。その場に応 じて適 当にそれ を
参考にして下 さい。
先ず最初 に気持 ちの若い人々のためにぴっ
たりの陽気 なパーティを考えてみま しょう。
これらのスピリテ ッドメニューで陽気な装飾
や習慣 にとらわれないテーブルセ ッテ ィング
を頭 に思い描 くことがで きます。
この様 なすばらしいディナーパーティはそ
れ自体 のパーティとして又色々の特別な出来
事、行事の前又は後 にするパーティとしても
使 えます。
この様 な小 さなサパーはどんな場合にもふ
さわ しいものです。
4人～6人 位のグループに合 う晩さんは、
それなりに特別 な利点があります。とい うの
は招待する客の数が少 ないので客の好みに合
わせてもてなすことがで きるからです。
あっあっのロールパ ン、デザー トのために
好みにあったケーキ等 を作 ってサーブすれば
客はそれ らを充分 に楽 しみ忘れ られない思 い
出 を持って帰 ることで しょう。
又はダイエ ッ トをしている人があればその
人のために低カロリー を考 えた楽 しいデ ィナ
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一を計画 してみるのもよいで しょう。 きっと
その人 を喜 ばせ ることがで畠きます。簡単 な
ディナーですが、まあまあ計画通 りにすれば
何 も云 うことはありません。
カンパニーデ ィナー と云 うのは食物の選択
や食卓の諸道具 そしてサーヴィスに至 るまで
実に高雅で一流の もの を使 います。
このデ ィナー では大 きく切 った り、優美に
飾 りっ けたロース トを出 したり、豪勢 なデザ
ー トを出 します。
親類の人達や夫の仕事仲間の人達 からホス
テス としての評判 を稼 ぎたいと思 えばこれら
のメニューの中から選 んでカ ンパニーデ ィナ
ーパーテ ィをしてみて下 さい
快適 な気分転換のためや、沢山の人達 を一
度 にもてなすにはパフェ式の夕食が最も適 し
ています。チャイナやリネン、サービングピ
ースィス等も色 々の種類を ミックス して使 っ
てみましよう。趣向を異に し一段 と楽 しくす
ることがで きます。又人々をもっとフリー に
混ぜ合わす ことがで きるで しょう。
一組 か二組の年上の又は年下の夫婦を招待
してみるとか、あるいはすべてのいとこを一
緒 に招待 してみ る等 と云 う招待の方法をも考
えてみたいものです。
そのメニューはすべての人を楽 しませ るこ
とで しょう。そしてパフェ式の夕食会はホス
テスをもらくに楽 しくす ることで しよう。
ピ゜ ノツノ・ メイクス ア パーティ
PIZZAMAKESAPARTY
パ ーテ ィ ピ ノツ ノ・ ハ ムハ ーカ ー ピ ッツ ノ・
PartyPizzaHamburgerPizza
ペパ ロニ ピ ツツ ノ・ ソーt一 ジ ピ ンツ ノ・
PepperoniPizzaSausagePizza
チ ョイス オ ブ コール ド・ドリン ク
ChoiceofColdDrink
10代の人なら誰でもピッツアパーティに招 待
されれば喜ぶに違 いあ りません。
ピッッアはその詰物や上に飾 るものにバ ラ
エテ ィを持 たせ、1人1個 ずっサーブすれ ば、
若者達 をエクサイティングさせることは 疑 い
ないことです。
ピッツアと冷たい飲物 が充分にあれば、ど
んな食欲をも満足 させ ることで しよう。
ピノツ ノ7ク ラス ト
PIZZACRUST
作 り方
イース トを生ぬるい湯で溶かす。
粉、塩 、砂糖 、ふ くらし粉 、酒石英を一緒
にふるう。
バ ターを粉の混ぜたものに加 えて、ペイス
トリーブレンダー又は2本 のナイフで切 る
様 にして混ぜる。
これに溶かしたイース トを一度 に全部加 え
てよく混ぜる。
軽 く粉をひいたテーブルの上で20回こねる。
4個に分けて直径25cm位の大 きさに薄 くの
ばし油をひかない焼鍋 に入 れる。
パーティー ピ ソツア
PARTYPIZZA
ドラ イ イ ー ス ト
生 ぬ る い湯
粉
塩
砂糖
ふ く ら し粉
酒 石 英(ク リー ム オ ブ ター タ ー)
バ ター
大匙1
カツプ23
カップ2
茶匙去
茶匙2
茶匙4
茶匙1
カップ1
切った玉ね ぎ
っぶ したにんにく
トマ トソース
切 ったペパロニ 又はサラミ
塩
こしょう
細長 くおろ したマザ レラチーズ
っぶ したオリガノの葉
カップ34
1片
カツプ14一
カップ1
茶匙壱
茶匙ia
カップ2遷
茶匙3～4
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む
ヒ ッ ツ ア ク ラス ト (19ペー ジ)
作 り方
玉 ね ぎ 、 に ん に く、 トマ トソ ー ス 、 ペ パ ロ
ニ ア 又 は サ ラ ミ、塩 、 こ し よ う を一・緒 に混
ぜ る。
ピ ッ ッ ァ ク ラ ス トに 上 の ソ ー ス を ぬ り 、 そ
の 上 に お ろ した チ ー ズ をふ り か け、 そ の 上
に オ リ ガ ノ の 葉 をふ り か け る。
218度C(425度F)の オ ー ブ ンで15～20分
間 皮 が きつ ね色 に な る まで フ ィ リ ン グ に泡
が立 っ ま で 焼 く。
く さび 形 に切 っ て す ぐ に供 す る。
に ん に く を一 緒 に し て よ く混 ぜ 、 ペ パ ロ ニ
の 上 に ぬ る。
マ ザ レ ラチ ー ズ を三 角 に な る様 に2等 分 に
して あ ま り重 な ら な い様 全 体 に 並 べ る 。
残 りの パ ー メ ッ ソ ンチ ー ズ をふ り か け る。
一 番 最 後 に ペ パ ロ ニ を ま わ り に ま る く並 べ
て飾 る。
218度C(425度F)の オ ー ブ ン に入 れ ク ラ
ス トが焼 け る まで 約20分 間 焼 く。
ハ ムハ ーカー ピ ノツア
HAMBURGERPIZZA
作 り方
パ ー テ イピ ッツ ア(19ペ ー ジ)と 同 じ 作
り方.
ペ パ ロ ニ ア又 は サ ラ ミの代 り に妙 め た ミン
チ4509と 切 っ た ピ ー マ ン カ ッ プ12を加 え
る。
ベバ'ロニ ピ ノツア
PEPPERONIPIZZA
ピ ッ ッ ァ ク ラス ト(19ペ ー ジ)
薄 く切 っ た ペ パ ロ ニ340g
お ろ した パ ー メ ッソ ン チ ー ズ カ ッ プ12
味 を つ け た トマ トソ ー ス 獲 カ ッ プ2
っ ぶ した オ リガ ノ'大 匙1
エ ニ ー シ ー ズ(ア ニ ス の 実)茶 匙1
っ ぶ し た に ん に く4片
薄 く切 っ た マ ザ レ ラ チ ー ズ170g
ソー-t一ン ピ ノツア
SAUSAGEPIZZA
作 り方
ピ ッツ ア ク ラ ス トを作 る 。
ペ パ ロ ニ を飾 りの た め20枚位 残 して 後 の も
の を ク ラス トの 土 に並 べ る。
パ ー メ ッソ ン チ ー ズ 、 カ ッ プ14をふ り か け
る。
トマ トソ ー ス 、 オ リ ガ ノ 、 エ ニ ー シ ー ズ 、
イ タ リ ア ン ソ ー セ ー ジ
トマ ト
ピ ッ ツ ア ク ラ ス ト
塩
こ し ょ う(実 を ひ く)
薄 く切 っ た マ ザ レ ラチ ー ズ
オ リー ブ油
トマ トペ イ ス ト
み じん 切 りの に ん に く
つ ぶ し た オ リ ガ ノ
ベ イ ゾ ー リー ブ ス
お'うした パ ー メ ッ ソ ンチ ー ズ
1.
カ ッ プ2
(19ペ ー ジ)
2258
カ ッ プ14
カ ツプ23
2片
大 匙1
大 匙1
カ ップ ま
20
DINNERPARTY
作 り方
ソ ーセ ー ジ を細 か く手 で ち ぎ り、 フ ラ イ パ
ンで きつ ね 色 に な る まで ゆ っ く り10分間 妙
め 、 油 を き る。
トマ トカ ップ2の 中 の ジ ュ ー ス を き り、 カ
ップ ー12のジ ュ ー ス は 残 し て お く。
トマ トを切 り、 ピ ッ ツ ア ク ラ ス トの 上 に並
べ る。
塩 、 こ し ょ う をふ り か け る 。
マ ザ レ ラ チ ー ズ を の せ る。
オ リー ブ 油 を大 匙1ず っ ふ り か け 、 そ の 上
に イ タ リ ア ン ソ ー セ ー ジ を ふ り か け る 。
トマ トペ イ ス ト、 カ ッフ姥 の トマ トジ ュ ー
ス 、 に ん に く、 オ リ ガ ノ 、 ベ イ ゾ ー リ ー ブ
ス を一・緒 に して ソ ー セ ー ジ の 上 に ひ ろ げ る。
塩 、 こし ょ う を充 分 ふ り か け 、 そ の 上 に パ
ー メ ッ ソ ンチ ー ズ をふ り か け る。
最 後 に オ ー リ ブ油 を大 匙1ず つ ふ り か け る。
218度C(425度F)の オ ー ブ ンで18分 間 ク
ラス トが焼 け る まで 焼 く。
チース ピンツア
CHEESEPIZZA
ビノツア ソー ス
PIZZASAUCE
トマ トソ ー ス カ ッ プ3
オ リ ガ ノ 茶 匙12
ロ ー ズ メ リ ー 茶 匙1
塩 茶 匙 う
こ し ょ う 茶 匙 才
オ リ ー ブ油 大 匙2
切 っ た マ ッ シ ュ ル ー ム カ ップ 老
バ タ ー 大 匙1
お ろ した パ ー メ ッソ ン チ ー ズ カ ップ14
切 っ た ア ンチ ョ ビ ー26g
イ タ リ ア ン ソ ー セ ー ジ4009
イ タ リ ア ンチ ー ズ(薄 切 り)125g
ピ ッ ツ ア ク ラ ス ト(19ペ ー ジ)
ピ ッ ツ ア ク ラス ト
ピ ッ ッ ア ソ ー ス(缶 詰)
切 っ た 玉 ね ぎ
切 っ た ピ ー マ ン
プ ロ イ ル を して切 っ た
マ ッ シ ュ ル ー ム
薄 く切 っ た マ ザ レ ラ チ ー ズ
こ し ょ う(実 を ひ く)
つ ぶ した オ リ ガ ノ
(19ペ ー ジ)
カ ッ プ2透
1個 分
カ ッ プ 遷
カ ップ13
/・
作 り方
ピ ッ ツ ア ク ラ ス ト(19ペ ー ジ)を 作 る。
トマ トソ ー ス 、 オ リ ガ ノ 、 ロ ー ズ メ リ ー 、
塩 、 こ し ょ うを混 ぜ て ピ ッ ツ ア ク ラ ス ト、
の 上 に ぬ る。 そ の 上 に オ リー ブ 油 を ふ り か
け る。
マ ッ シ ュ ル ー ム を バ タ ー で 妙 め 、 こ れ とパ
ー メ ッ ソ ンチ ー ズ 、 ア ンチ ョ ビ ー 、 ソ ー セ
ー ジ を並 べ る 。
最 後 に薄 く切 っ た イ タ リ ア ンチ ー ズ をの せ
る。
218度C(425度F)の オ ー ブ ン で25～30分
間 焼 く。
四 角 に切 っ て 供 す る 。
好 み に よ っ て は パ イ皿 を使 っ て も よ い 。
作 り方
薄 く切 っ た マ ザ レ ラ チ ー ズ8枚 を3角 に2
等 分 して と っ て お く。
残 りの マ ザ レ ラ チ ー ズ は小 さ く切 り ク ラ ス
トの ⊥ に並 べ る 。
玉 ね ぎ 、 ピー マ ン、 マ ッ シ ュ ル ー ム を チ ー
ズ の 上 に ふ りか け る 。塩 で 味 を つ け る 。
ピ ッ ッ ア ソ ー ス を か け 、 こ し ょ うと オ リ ガ
ノ を 充 分 にふ りか け る 。
3角 の チ ー ズ で 飾 る。
218度C(425度F)の オ ー ブ ン に 入 れ 、 ク
ラス トが焼 け る まで15分間 焼 く。
ピ ノツ〆 パーカー
PIZZABURGERS
ミ ンチ
玉 ね ぎ
トマ トペ イ ス ト
塩
っ ぶ した オ リ ガ ノ
ガ ー リ ッ ク パ ウ ダ ー
丸 い パ ン
450g
カ ッ プ 透
カ ッ プ ー23
茶 匙1
茶 匙1
茶 匙14
6個
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作 り方
フ ラ イ パ ンで ミ ン チ 、 王 ね ぎ を柔 ら か く な
る ま で 妙 め る(茶 色 に な ら な い 様 に)。
トマ トペ イ ス ト、 塩 、 オ リ ガ ノ、 ガ ー リ ッ
ク パ ウ ダ ー を 加 え 、 ふ た を し な い で 沸 騰 さ
せ な い 様 に して 煮 る(15分 間)。
丸いパ ンを上下に2等 分に し、 トース トし
てバターをぬる。
このパ ンに上の ものをはさみ、好みに合せ
てリングに切った玉ね ぎ又は薄 く切 ったマ
ザレラチーズを一緒 にはさむ。
フ1ンフzノ マー ア で
FONDUEPARTY
ヒー ブ フ1ンIIフ1ン ァ1ソ ー ス
BeefFondueFondueSauces
フ レ ・シ1マ ノシ1ル ー ム リ ラタ ウ でス フ レ ン11・ レ ノシfン ク
FreshMushroomSaladwithFrenchDressing
ライ ノレ ノ ト
RyeBread
ピーチ でス ス ープ リーム コ ヒー
PeachesSupremeCoffee
このパーテ ィはインフォーマルなグループ に
とって最適です。又軽いサパーや夜のスナ ッ
クのためにもよいで しよ う。
おとな しい人達ばかりが集 まった時でも、
自分 自分の食物 をクックしながら話がはずみ
よそよそ しい冷 たい雰囲気のこわれるパーテ
ィになります。
一切 れの肉 をフォークにさしてクック しな
が ら、全 く知 らなかった人どうしが楽 しげに話
し、肉がクックで きればソース につ けて供す
るのです。
更 にこの'r備は簡単でありますから、ホス
テス、ホス トにとって も容易に催せ るパーテ
ィとなるで しょう。
もし牛肉 があまりに高い場合は次に上げる
チーズフ ォンデュでも客 を満足 させることは
できます。
ノ ノ、 ノ1ンil
CHEESEFONDUE
認 、61と 。誌 。ii+ladiClassicクF,Jli%Jenchi　Dres・7mg
ノ 、]レ ト ヒ 〆 宏 リ ノ ノで!
ChocolatePearsSurprise
クC入
Cookies
　 　 ノ 　
CoffeeTea
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BEEFFONDUE
フ7ンヲ1ヒ ー ノ＼タ
ANCHOVYBUTTER
サ ラ ダ油
さ い の 目切 りの 牛 ヒ レ肉
(1.5cm四方 の 大 き さ)
バ タ ー 又 は ソ ー ス
700
(23～25ペー ジ)
ア ンチ ョ ビ ー
バ ター
こ し よ う
56g
カ ッ フ茎
茶 匙18
作 り方
フ ォ ン デ ュ鍋 に サ ラ ダ油 を4cmの 高 さ に な
る ま で 入 れ 、 ガ ス に か け て218度C(425
度F)ま で 煙 が で な い様 に注 意 して 熱 く し
テ ー ブ ル の ⊥ に置 き か えア ル コ ー ル 炎 で 熱
さ を保 た せ る。
長 い フ ォー ク で ヒ レ肉 を つ き さ しフ ォ ンデ
ュ鍋 の 油 に好 み の 時 間 だ けっ け 、1入1人
の 前 に置 か れ た バ ター 又 は ソ ー ス をつ けて
供 す る。
ア ンチ ョ ビ ー
バ ター
オ リー ブ 油
パ プ リカ
こ し ょ う
56g
カ ッ プ12
大 匙2
茶 匙 当
茶Llf-1!・ニ8
作 り方
ア ンチ ョ ビー の ジ ュ ー ス を き り、 こ れ に 全
部 の材 料 を加 え て ク リー ム状 に な る まで 混
ぜ る 。
冷 蔵 庫 に入 れ て お き、 使 う時 に は室 の 温 度
に して か ら使 う。
カ ッフ゜S4のソ ー ス が で き る 。
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カーリンク ハ ター
GARLICBUTTER
サ ワ ー ク リー ム
偽∵ さび
カ ップ1
大匙3
茶匙14
ひとっ まみ
バ タ ー
f
!
み じん切 りのパセ リ
っぶ したにんにく
カ ップ12
大 匙1
1片
バ タ ー
fっぶ したにん にく
カ ッ プ12.
1片
作 り方
全部の材料 を混ぜる。
供する前 まで冷蔵庫 に入れてお く。
カ ップ1の ソースがで きる。
作 り方
バターが柔 らかくなるまで混ぜ、パセ リと
にんにくを加 えて混ぜ る。
冷蔵庫 に入 れておき、使 う時 には室の温度
にしてから使 う。
カ ップ12のソースがで きる。
パセ リがなくてもよい。
ソース レモウ レイ ト
SAUCER臥 へOULADE
フル ー チ ース ソー ス
BLUECHEESESAUCE
マヨネーズ
み じん切 りのテーブルオニオン
み じん切 り全熟卵
マスター ド
み じん切 りのパセ リ
カップ1
カップi4
1個
茶匙2
茶匙2
サ ワ ー ク リ ー ム
ブ ル ー チ ー ズ
ウ ォ ー チ ェ ス タ ー シ ャー ソ ー ス
塩
カップ義
カップ透
茶匙1
茶匙14
作 り方
全部の材料 を一緒に して混ぜ る。
供す る前 まで冷蔵庫 に入れておく。
カップ14の ソースができる。
作 り方
ブルーチーズ をばらばらにして全部の材料
を一緒 に混ぜ る。
供する前 まで冷蔵庫 に入れておく。
カップ34のソースがで きる。
カリー ド フルーツ ソース
CURRIEDFRUITSAUCE
ハース ラテ ィソシ!ソ ース
HORSERADISHSAUCE
サ ワ ー ク リ ー ム
み じん 切 りの ジ ュ ー ス を き っ た
パ イ ナ ッ プ ル
皮 の ま ま切 っ た 中 位 の りん ご
カ レー粉
ガ ー リ ック ソ ル ト
カ ッ プ2
カ ッ プ1
1個
茶匙1
茶匙青
サ ワー ク リ ー ム
お ろ した 生 わ さ び
レモ ン ジ ュ ー ス
ウ ォー チ ェ ス タ ー シ ャー ソ ー ス
塩
こ し ょ つ
カ ッ プ1
大 匙2
茶 匙12
茶 匙i4
茶 匙ia
茶 匙 一18
作 り方
全部の材料 を一・緒 にして混ぜ る。
供す る前 まで冷蔵庫 に入れてお く。
カップ3の ソースがで きる。
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ハ 〆ト スパ イシー ソ スー
HOTSPICYSAUCE
フレンチ トレ バ/ン ク
FRENCHDRESSING
チ リソース
切 った玉ね ぎ
レモ ンジュース
サラダ油
赤砂糖
酢
っぶ したにんにく
タバスコソース
からし粉
塩
カ ップ1
カップ 蓬ー
大匙3
大匙2
茶匙1
茶匙2
1片
茶匙 杢
茶匙透
茶匙一竃
サラダ油又はオ リーブ油
酢
レモ ンジュース
塩
からし粉
パプ リカ
カップ ムー
大匙2
大匙2
茶匙 杢
茶匙14
茶4
作 り方
全部の材料を鍋 にいれて火にかけ、沸騰 し
てから弱火で5分 間煮 る。
熱い うち、 又はさめてから供す る。
カップ1一まのソースがで きる。
作 り方
全部の材料 を一・緒 にして ミキサーでまぜ る
又はびんに入れふたをしてよくふ る。
びんに入れ密閉 して冷蔵廊 に保存 してお く
ことがで きる。
f共する前によ くふ る。
ラ イ フレ ノト
RYEBREAD
フレ ノシ ・ マ/シ1ル ーム サラ ダ
FRESHMUSHROOMSALAD
ラ イ ブ レ ッ ド
ハ タ ー
1個
カ ップ 竜
フ レ ツ ン ユ マ ツ ン ユ ル ー ム 。
レ タ ス
ロー メ イ ン(た ち ぢ し ゃ)
フ レ ン チ ドレ ッ シ ング
2258
1か ぶ
1か ぶ
(25ペ ー ジ)
作 り方
ラ イ ブ レ ッ ドを1cm位 の厚 さ に 切 り、 片 面
だ け に それ ぞ れ バ ター を ぬ り、 も う一・度 全
部 を合 わせ て 、 ア ル ミホ イ ル につ つ み204
度C(400度F)の オ ー ブ ンで15～20分闘
焼 く。
作 り方
マ ッ シ ュ ル ー ム を洗 っ て 水 気 を よ く拭 き と
り薄 く切 る。
レ タ ス とロ ー メ イ ン を洗 っ て 水 気 を よ く拭
き と り、 口 に は い る位 の 大 き さ に手 で ち ぎ
りマ ッ シ ュ ル ー ム と混 ぜ る 。
供 す る前 に フ レ ン チ ドレ ッ シ ング を入 れ て
軽 く カ・き あ げ る。
ロ ー メ イ ン の ひ い た サ ラ ダ プ レ ー トに盛 り
つ け て も よ い 。
ライ ノレ ・卜
RYEBREAD
ドラ イ イー ス ト
又 は生 イ ー ス ト
生 ぬ る い 湯
モ ラセ ス
砂 糖
塩
バ ター
お ろ し た オ レ ン ジ の皮
大 匙2
3cm巨しi方2cm厚1さ
カ ッ プ1杢
カ ッ プ1n
カ ッ プ ム
大 匙1
大 匙2
大 匙3～4
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又 は ア ニ ス シー ド
ラ イ 麦 の 粉
粉
コ ー ン ミー ル
茶 匙1
カ ッ プ2一圭
カ ッ プ2-4
ノーペ ノ1ンTI
CHEESEFONDUE
作 り方
生 ぬ る い湯 で イ ー ス トを溶 か す 。
モ ラセ ス 、砂 糖 、 塩 、 バ ター 、 お ろ した オ
レ ン ジ の 皮 又 は ア ニ ス シ ー ドを 加 えて 混 ぜ
更 に ラ イ麦 の粉 を加 えて な め ら か に な る ま
で よ く混 ぜ る。
粉 を 加 え て よ く混 ぜ る。
軽 く粉 を ふ っ た テ ー ブ ル に こ ね た も の を置
き 、 ボ ー ル 又 は 布 で カ バ ー を して10～15分
間d」い て お く。 そ の 後 、 な め らか に な る ま
で こね る 。
油 をひ い た ボ ー ル に入 れ 全 体 に 油 が っ く様
に一 度 ひ っ く り返 し て ふ た を し、2倍 の 大
き さ に な る まで 暖 か い場 所 に お い て お く
(1時 間位)。
空 気 を ぬ き も う一 度2倍 の 大 き さ に な る ま
でXJいてd」く(40分 間 位)。
も う一度 、空 気 を ぬ き2等 分 に して 油 を ひ
い た焼 鍋 の 土 に コ ー ン ミー ル をふ り か け 、
そ の 上 に こ ね た も の を2つ 、2倍 の 大 き さ
に な っ て も くっつ か な い程 度 の 間 隔 を あ け
て お き、 ふ た を して2倍 の 大 き さ に な る ま
で お い て お く(1時 闘位)。
191度C(375度F)の オ ー ブ ンで30～35分
間 焼 く。
細長 く細 かく切 ったチーズ
粉
二等分 したにんにく
白ブ ドウ酒
新 しくひいたこしよ う
ナツメッグ
シェリー酒
カップ3
大匙1
1片
カップ1q
ひとっ まみ
ひとっ まみ
大匙3
ビ ーノス ス、 ブ」リ ム
PEACHESSUPREME
フ レ ンチ ブ レ ッ ド(… 面 に必 ず 皮 がっ く様
に し、1枚 を壱 ～ 乙 位
に切 る)
12に 切 っ た 桃(生 又 は 缶 詰)
ジ ェ リ ー(レ ッ ド ラズ ベ リ ー)
ア イ ス ク リ ー ム
8個
カ ッ プ13
カ ッ プ2
作 り方
シ ャ ー ベ ッ トグ ラ ス に桃 を2つ 盛 りつ け る。
ラ ズ ベ リ ー ジ ェ リー を 火 に か け て 溶 か し、
桃 に か け2～3時 間 冷 蔵 庫 に 入 れ る。
冷 蔵 底 か ら 出 して 、 ひ と す くい の ア イ ス ク
リー ム をの せ る。
(217ペー ジ)のア イ ス ク リ ー ム を使 っ て も
よ い 。
作 り方
チ ー ズ に粉 を まぶ す 。
皮 を む い た に ん に く を フ ォ ン デ ュ鍋 又 は シ
ャー フ ィ ン グ デ ィ ッ シ ュ(二 重 鍋 式 を 用 い
て)の 内 側 に ぬ りっ け る 。
白 ブ ドウ酒 を注 ぎ、 泡 が立 ち始 め る まで 煮
る。(ふ た を し な い で 、 沸 騰 させ て は い け
な い)
絶 え ず か き混 ぜ な が ら ひ とつ か み の チ ー ズ
を加 え、 こ れ が 溶 け る の を待 っ て 、 次 の ひ
と つ か み の チ ー ズ を加 え る。
全 部 の チ ー ズ を混 ぜ た後 、 こ の ミ ッ ク ス し
た もの を ゆ っ く り沸 騰 さ せ 、 こ し よ う と ナ
ツ メ ッ グ 、 シェ リ ー 酒 を 加 え て まぜ る。
(塩は ク ッ キ ン グ ワ イ ンの 中 に入 っ て い る
た め 必 要 で は な い)
さい の 目 に切 っ た パ ン を長 い フ ォー ク に さ
し、 こ れ を チ ー ズ につ け て 供 する。
フォンデュが濃 くなりす ぎた時 は少 し温 め
たクッキングワイン(白 ブ ドウ酒)を 加 え
る。
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チース フィンTi
CHEESEFONDUE
クラシ ノク フレンチ ドレ ノシン ク
CLASSICFRENCHDRESSING
お ろ した チ ェ ダ ー チ ー ズ
お ろ し た ス イ ス チ ー ズ
粉
塩
こ し よ つ
に ん に く
ビ ー ル
タバ ス コ ソ ー ス
カ ップ2(2259)
カ ッ プ2(2`L5g)
大 匙2
茶 匙iz
茶 匙14
1片
1缶(360cc)
2～3滴
サ ラダ油又はオ リーブ油
ワイン又はテラゴンヴィネガー
塩
っぶ したにんにく
ナ
新 しくひいたこしょっ
味の素
カ ッ プ ー4
大 匙2
茶 匙34
1片
茶 匙 一き～ 透
茶 匙 一差～14
フ レ ン チ パ ン(一 面 に必 ず 皮 が つ く様 にし
1枚 の パ ン を618位 に 切
る)
作 り方
お ろ した チ ー ズ 、粉 、 塩 、 こ し ょ うを 一.
に ま ぜ る 。
フ ォ ンデ ュ鍋 又 は シ ャ ー ブ イ ン グデ ィ ッ シ
ュ の ま わ り に に ん に くを ぬ り 、 この 中 に ビ
ー ル を 入 れ火 に か け る 。
熱 く な っ て か ら チ ー ズ の 混 ぜ た も の を ひ と
っ か み つ っ 加 え て 溶 か す 。
タ バ ス コ ソ ー ス を加 え て 、 フ レ ンチ パ ン を
長 い フ ォー ク に つ き さ し、 チ ー ズ につ け て
供 す る。
作 り方
全部の材料を一緒 にして ミキサーで混ぜ る。
又は瓶 に入れ、ふ たをしてよくふる。
瓶に入れ完全密閉 にし冷蔵庫 に入れ、保存
す ることができる。
供する前 によくふ る。
チ ココレー ト ベ ア ース サ プ ライス
CHOCOLATEPEARSSURPRISE
な しの 缶 詰(ジ ュ ー ス を き る)8個
チ ョ コ レ ー トフ ロ ス テ ィ ン グ カ ッ プ12
(216ペー ジ)
トーステ ノト グ リーン サラ タ
TOSSEDGREENSALAD
レ タ ス1か ぶ
リ ー フ レ タス1束
エ ン ダ イ ブz_2束
ほ う れ ん 草 カ ッ プ2
ク ラ シ ッ クフ レ ンチ ドレ ッ シ ン グ
(27ペー ジ)
作 り方
缶 詰 の な しの 種 の 部 分 に 大 匙1の チ ョ コ レ
ー トフ ロ ス テ ィ ン グ を 入 れ 、2つ の な し
を合 わ せ て デ ザ ー トデ ィ ッ シ ュ に立 て て盛
りっ け 、冷 蔵 庫 に 入 れ る。
供 す る前 に残 りの カ ップi4の チ ョコ レ ー ト
フ ロ ス テ ィ ン グ を二 重 鍋 で 溶 か し、 な しの
上 に か け る 。
作 り方
野菜を全部洗って水気をよく拭 きとる。
口にはいる位の大 きさに手で ちぎる。
供する前に ドレッシングをかけて軽 くかき
あげる。
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ノ1ノ 丈 で、/11ノ/
DINNER'SINTHEOVEN
イ リ ノ1ト ノ・r!ロ ノ11!1ケ レr}
Olivc.SurpriseRoastTomatoGravy
l「 旨1力 固1月 ・み1ハDlリ
CheesyPotatoCαsseroleBu廿eredBroccoli
ノノ ノソ レ リ/1}11.・1・1・IIl
GardenRelishMoldPoppy-seedFrcncliRrecrd
リ ノ1ル レ ハ ノIr餌 ノ1ノ ノウ く
CardinalParfaitsPerfectBrownies
　 ト
Coffee
客がや って来 た時、家の中はそよ風がたち
こめ、落 ち着いた、なにごともない様 な雰囲気
を見せたいと思 うホステスがいたら、上の様
なメニューで計画 を立てて見ては如何ですか
肉、ポテ ト、ブレッドが幸いにも一度に同 じ
温度のオーブンで焼 く事が出来 るので簡一単で
す。
その他の物 はほとんど、 もししたいと思 え
ばパーテ ィの前 日に準備 を済 ませ る事ができ
ます。
パーティの当 日客の来た知 らせを告げるドァ
ベルが鳴 る時 には、いかにも時問のあるホス
テスで あるかの様 に見せる事がで きます。
寸 リ ノ リノブイメ、 ロ メー、卜
OLIVESURPRISEROAST
ロ ー ル ラ ム プ ロ ー ス ト:11・ 位 の も の1切 れ
(牛 肉)
ス タ ッフ ドオ リー ブ
油
切 っ た玉 ね ぎ
コ ン デ ン ス トマ トス ー プ
湯
トマ トグ レ イ ビ ー
1び ん(128g)
大1個
1缶
1缶 分
(29ペ ー ジ)
肉の上に玉 ねぎを並べ、スープと湯 を一緒
にしたものをかけ、ふたをしてオーブンに
入れ2時 間半位焼 く。
鍋 から肉を取 り出 しひもを取 り、ロールし
た肉の端 が下 にくる様 に皿 に盛 りつ ける。
トマ トグレイビーと一緒 に供 する。
作 り方
肉 をロール してひもで しばる。
オーブンを163度C(325度F)にす る。
ナイフの先を肉の接断面に5っ のペケ印に
深 く肉 にっ きさす。
ペケ印の中央 を開けてこの中に5個 ずつの
オリーブを入れる。
厚いフライパン又は厚 い鍋 に少量の油を入
れ、中位 の火で全体に肉が きつね色 になる
まで20分位焼 く。
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トマ ト クレイヒー-
TOMATOGRAVY
ハ ター ト フロ ノコリー
BUTTEREDBROCCOLI
冷水
粉
熱い肉ギ十
カ ッ フ゜34
カ ッ プ13
カ ッ プ3
作 り方
冷水 と粉 を一・緒 にびんに入れふたをしてよ
く混 ざるまでびんをふ る。
これ をゆっ くり熱 い肉汁(オ リーブサプ
ライズロー ス トを作 る時 に出る肉汁)の
中に入 れ、火にかけ、絶 えずかき混ぜ なが
ら、沸騰 して濃 くなるまで煮 る。沸騰後1
分間続 けて沸騰 させ る。
作 り方
冷凍又 は生の450gのブロ ッコリー を塩 を少
し加 えた沸騰湯で茄でる。
湯 をきってカップ4の バ ターで味 をつける。
ヵ1ン レリ ノシ1モ ール ト
GARDENRELISHMOLD
ター/く ポ テ ト カt°ロ ール
CHEESEPOTATOCASSEROLE
ライム又はメロンの味つけゼラチ ン
1箱(カ ップ2)
皮 をむきおろ したきゅ うり
(水気を切る)
薄 く切 ったセロリ
薄 く切 ったグリーンオニオン
塩
レタス
カ ッ プ1
カップ1
大匙3
茶匙う
じ ゃ が い も
ミル ク
バ タ ー
塩
ガ ー リ ッ ク ソ ル ト
み じん 切 りの パ セ リ
お ろ した チ ェ ダ ー チ ー ズ
つ ぶ した コ ー ン フ レ イ ク ス
バ タ ー
か ら し粉
パ プ リ カ
塩
5個(カ ップ3)
カ ッ プ34
大 匙3
茶 匙14
茶 匙 覆
大 匙1
カ ッ プ1(1155)
カ ップ12
大 匙2
茶 匙12
茶 匙12
茶 匙14
作 り方
ゼラチ ンは説明書 き通 りに作 り少 しかた く
なるまで冷蔵庫 に入れる。
少 しかたくなった ところへ野菜 と塩 を入れ
かきあげる。
4～6の 小 さいゼ リー型又は大 きい1っ の
型に入れかたくなるまで冷やす。
型から出 しレタスをひいた皿 に盛 りっける。
マヨネーズ又はサワークリームで飾 りを し
てもよい。
作 り方
じゃ が い も の皮 を む き、 切 っ て 姉 で る。
湯 を よ く きっ て っ ぶ し、 バ タ ー と塩 を加 え
て よ く まぜ る 。
ミル ク を少 しず っ 加 え な が らふ っ く ら と な
る まで か きま ぜ る 。
ガ ー リ ッ ク ソ ル ト、 パ セ リ、 チ ー ズ を加 え
て まぜ る。 これ を 全 部 カ セ ロ ー ル に入 れ 、
残 り の 材 料 を全 部 ま ぜ て か らポ テ トの 土 に
ふ り か け る 。
163度C(325度F)の オ ー ブ ンで20分 間焼
く。
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パ ピー シーrフ レンチ ブ レ ン ド
POPPY-SEEDFRENCHBREAD
パ 一ーフrク ト フ ラウニー入
PERFECTBROWNIES
作 り方
フレンチ ブレッドにななめの切 り目を入れ
(下まで切 り落 とさない)バ ターカ ップ圭
とけしの実、茶匙1を まぜたもの をパ ンの
問にぬ り、163度C(325度F)のオーブン
で15分間熱 くパンの表面がパ リパ リになる
,辱
まで 焼 く。
バ ター
砂糖
卵
ココア
ヴァニ ラエ ッセ ンス
ふ るった粉
刻んだ くるみ
カ ッ プ12十大 匙1
カ ッ プ1
2個
大 匙6
茶 匙1
カ ッ プiz
カ ッ プ12
カーデ ィiル パ フーlrツ
CARDINALPARFAITS
砂 糖
コ ー ン ス タ ー チ
オ レ ン ジ ジ ュ ー ス
フ ロ ー ズ ン ラズ ベ リ ー
(木い ち ご)
お ろ した オ レ ン ジ の 皮
オ レ ン ジ シ ャー ベ ッ ト
大匙1
茶匙2
大匙2
280g
茶匙1
カップ4
作 り方
バ タ ー と砂 糖 を ク リ ー ム状 に な る まで 混 ぜ
る 。
卵 、 コ コ ア 、 ヴ ァニ ラ を加 え て 混 ぜ る 。
粉 を少 しず つ 加 えて よ く混 ぜ る 。
く る み を加 え て混 ぜ る 。
油 を ひ い た 焼 鍋20cm四方 に入 れ163度C
(325度F)の オ ー ブ ン で35分間 焼 く。
コ コ ア とバ ター 大 匙1の 代 わ りに甘 味 の ない
チ ョ コ レー ト56gを使 っ て も よ い 。
作 り方
小 さい鍋 に砂糖 とコーンスターチを入れて
よく混ぜる。
オレンジジュースを加 えて混ぜ る。
ラズベ リーとオレンジの皮 を入れ絶 えずか
き混ぜ ながら沸騰 して濃 くなるまで煮る。
沸騰後続 けて1分 間沸騰 させその後冷やす。
パ フェッ トグラスにオレンジシャーベ ット
とラズベ リーソース(上 のもの)を 交互 に
入れ、かた くなるまでフリーザーに入れる。
供する前にフリーザーから出 し少 し柔 らか
くする。
好みにより生 クリームで飾 ってもよい。
チョコレ ト パ フrで ツ
CHOCOLATEPARFAITS
作 り方
パ ー フ ェ イ グ ラ ス に ア イ ス ク リ ー ム と チ ョ
コ レ ー トを 交 互 に入 れ 、 生 ク リ ー ム と お ろ
した チ ョコ レ ー トで 飾 り をす る。
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ノキ ン ノrノ ウ 丁ス/ノ て.フ[レ ソ ・C
CHICKENDINNERWITHADIFFERENCE
入ノ い ・'ノ ト/ノ 、ハ///欧
SnowcappedAsparagus
ノノ[ン ト ノノ イ ト ノtン
Almond-friedChicken
i、1ト ノ、 イ'/イ リ ノ'ノ ス ト7ト ビ『 クJlノ ノタ
PotatoesinOliveSαuceTomato-PicklePlα 廿er
ノ ノウ ソ プン ト リ ノ 日!tズ ハ タ
BrownandServeRollsButter
1レ ン ノ/【 ノ1ソ'ノ ＼
OrangeChiffonCake
-】ヒ メl
CoffeeTea
美 しい変化のあるレパー トリーをすべて取
り土 げそれを応用 し、習慣食とされている食
事に変化 をつ けて見たいと思 う人があるで し
よう。
習慣 食とは正月には何 を食べ るとか節句 に
は何 を食べる等 と決 められた食物 のことです
が、この様 な食物 はもちろんその料理方法 も
決められています。
そこで同 じ材料 を使 っても1っ1っ の皿が
全 く違 ったものに見える様工夫 してみましよ
う。
31
DINNERPARTY
スノーキ、・ノプ ト%'ス パ ラカ メ、
SNOWCAPPEDASPARAGUS
冷凍又は生のアスパラガス
マ ヨネーズ
ミルク
細長 く切 ったピメン ト
5008
カ ップ12
大 匙1
作 り方
アスパ ラガスを束 にしてひもで結び、小 さ
い深い鍋で アスパラガスを立てたままで10
～20分間塩湯で茄で る。
湯 をきって冷や し、ひもをとり、束 にした
まま横 にたおして皿 に盛 りつけ、 その上 に
マヨネーズとミルクのまぜたもの をかけ、
その上をピメン トで飾 る。
み じん 切 りの ア ー モ ン ドを まぶ す 。
バ タ ー と シ ョー トニ ン グ を浅 い 大 きい 焼 鍋
に入 れ 、 オ ー ブ ンの 中 で 溶 か し、 こ の鍋 に
チ キ ンの 骨 の 方 を 下 に し て並 べ 、 こ の 上 に
溶 か し た バ タ ー を か け て オ ー ブ ンで1時 間
焼 く。
アーモン ト フラ イ ト チキン
ALMOND-FRIEDCHICKEN
ボ ティトウス イン オリ ノー ソ ス
POTATOESINOLIVESAUCE
姉でた中位の じゃがいも
サワークリーム
み じん切 りの玉 ねぎ
み じん切 りスタッフ ドオ リーブ
塩
こしょう
パプリカ
み じん切 りのパセリ
切ったスタッフドオリーブ
6個
カップ2
カッブーa
大匙2
茶匙1
茶匙12
茶匙 ム
大匙1
4個
大 きく切 り離 した若鳥
塩
粉
塩
こしょう
パプリカ
軽 く泡立てた卵
ミルク
アーモン ド
バター
ショー トニ ング
溶かしたバター
1kg
カップ1
茶匙2
茶匙一毒
茶匙2
2個
大匙3
カップ2
大匙2
大匙2
カップ14
作 り方
熱 湯 を ア ー モ ン ドの 上 に か け て皮 を む き、
み じん 切 り に し て カ ップ2に す る。
オ ー ブ ン を204度C(400度F)の 熱 さ に し
て お く。
若 鳥(羽 の と こ ろ は 使 わ な い)の 皮 を と り
塩 をふ り か け る。
粉 、 塩 茶 匙2、 こ し ょ う パ プ リ カ を一 緒
に して 若 鳥 に ま ぶ す 。
卵 と ミル ク を一・緒 に して 粉 を ま ぶ し た若 鳥
に つ け る。
32
作 り方
じゃ が い も を 姉 で て 冷 や し、1.5cmのさ い
の 目 に切 る 。
じゃ が い も 、 サ ワ ー ク リ ー ム 、玉 ね ぎ 、 オ
リ ー ブ 、塩 、 こ し ょ うを一 緒 に フ ラ イ パ ン
に 入 れ 、 中 位 の 火 に か け 、 ク リー ム の あ わ
が で て 、 じ ゃ が い も が熱 く な る ま で ゆ っ く
り形 を こ わ さ な い様 に混 ぜ る 。
器 に入 れ て パ プ リカ 、 パ セ リ、 オ リ ー ブ で
飾 る 。
卜7ト ピ ノクル 入 プラタ ー
TOMATO-PICKLEPLATTER
作 り方
プ ラ ター の ま ん 中 に小 さ い ボ ー ル を置 き、
製 品 を 買 うか 又 は 自分 で 作 っ た ブ レ ッ ドア
ン ドバ ター ピ ッ ク ル ス(33ペ ー ジ)の 冷 え
た の を 入 れ る 。
4個 の トマ トを輪 切 り に して 、小 さい ボ ー
ル の ま わ り に並 べ る。
細 か くっ ぶ し た ベ イ ゾ ー リー ブ ス を トマ ト
の 上 に ふ りか け る。
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フレ ノ1・アン ト ハ ター ピ ソクノレス
BREADANDBUTTERPICKLES
3ミリの厚 さに切ったきゅうり
刻 んだ玉ね ぎ(中)
刻 んだピーマ ン(大)
にんにく
塩
砂 糖
タ ァー マ リ ック(う こ ん)
セ ロ リ ー シー ド
マ ス タ ー ドシ ー ド
ァ ップ ル ヴ ィ ネ ガ ー
カップ8
3個
1個
12片
大匙2十 茶匙2
カップ22
茶匙号
茶匙34
大匙1
カツプ112
作 り方
きゅ うり、玉ね ぎ、ピーマ ン、にんにくを
一緒 に塩 をふ りかけてよく混ぜ、その上 に
くだいた氷をのせて3時 間冷 やす。出た水
をよ く切 る。
他の材料 を全部一緒 に して きゅうりの混ぜ
たものにかけ、火にかけ沸騰す るまで煮 る。
これを消毒 したびんに入れ密 閉す る。
フラウ ン ア ン1・ サ ーフ ロール ス
BROWNANDSERVEROLLS
弾力性がで きるまでこねる。
油 をひいたボールに入れて一度ひっくり返
し(全体 に油がつ く様 にす る)ふ たをして
暖かいところ29度C(85度F)位の ところ
に1時 間半位置 いて2倍 になるまで待っ。
空気 を抜 くためにも う一度軽 くこね る。
軽 く粉 をふったテーブルの上 に24個にわけ
1個ずつ丸く して油 をひ いた カップケー
キの焼鍋 に入れる。又は油 をひいた普通の
焼鍋 に7.5cmの間隔をあけて並べ、タオルを
かけて2倍 の大 きさになるまで置いてお く
(約45分間)
135度C(275度F)のオーブ ンで20～30分
間焼 く。
焼鍋 から出 して室の温度 まで さまし、サ ラ
ンラップ又はアル ミホイル又はプラステ ィ
ックバ ッグに入 れ冷蔵庫又は冷凍庫 に入れ
てお く。
供 する時 には204度C(400度F)のオーブ
ンで7～10分間 きっね色 になるまで焼 く。
オレン シ シ ・フィン ケーキ
ORANGECHIFFONCAKE
ドライイース ト
又は生イース ト
生ぬるい湯
沸騰寸前の ミルク
砂糖
塩
ショー トニ ング
粉
大 匙1
3cm四方 厚 さlcm
カ ップ4
カ ッフ゜34
カ ップ14
茶 匙24
カ ツ プ14
カ ッ プ4一蓬
ケーキフラワー
砂糖
ふ くらし粉
塩
サ ラダ油
卵黄
冷水
おろ したオレンジの皮
カ ッ プ24
カ ッ プ1遷
茶 匙3
茶 匙1
カ ップ12
7個
カ ップ34
大 匙2
卵 白 カ ップ1(7～8個 分)
酒 石 英(ク リ ー ム オ ブ タ ー タ ー)茶 匙 一z
オ レ ン ジ バ ター ア イ シ ン グ(34ペ ー ジ)
作 り方
ミ ッ ク ス イ ン グ ボ ー ル に イ ー ス トと生 ぬ る
い湯 を入 れ イ ー ス トを 溶 か す 。
生 ぬ る く な る ま で さ ま し た ミル ク、 砂 糖 、
塩 、 シ ョー トニ ン グ と 半 分 の 粉 を加 えて な
め らか に な る まで 混 ぜ る。
残 りの 粉 を加 え て よ く まぜ る。
軽 く粉 を ふ っ た テ ー ブ ル の ⊥ で な め ら か に
作 り方
オ ー ブ ン を163度C(325度F)の 熱 さ に す
る。
ケ ー キ フ ラ ワ ー 、 砂 糖 、 ふ く ら し粉 、塩 を
一・緒 にふ る う。
ボ ー ル の 中 にふ る っ た粉 類 を入 れ 、 中央 に
穴 を作 り 、 サ ラ ダ油 、 卵 黄 、 冷 水 、 オ レ ン
ジの 皮 の 順 に穴 の 中 に 加 え て 行 く(加 え る
度 に混 ぜ な い)。 オ レ ン ジ の 皮 まで 加 え て
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スプー ンで なめ らかになるまで かきあげる
様 にして混ぜる。
卵白と酒石英を一緒に して完全 にかた くな
るまで泡立てる。
泡立った卵白の上 に上の材料を流 しこみ、
軽 くゴムべ らで全体に混 ざるまでか きあげ
る(混 ぜ すぎてもかきあげす ぎてもいけな
い)。
油をひかないチューブパ ン(直径25cm高さ10
cmのドーナツ型の焼鍋)に 入れ55分間焼 く。
オーブ ンの温度 を177度(350度F)にして
10～15分間続 けて焼 く。
じょうご又 は瓶 に完全にさめるまで焼鍋 を
さかさまに して立 てかけてお く。
オ レンジ バ ター アイシングをぬる。
ケーキの上やまわりに花の形等で飾 りを し
て もよい。
レモ ン シLフ ィン ク ーキ
LEMONCHIFFONCAKE
作 り方
オ レ ン ジ シ ュ フ ォ ンケ ー キ(33ペ ー ジ)と
同 じ。
但 し、 オ レ ン ジの 皮 の 代 り に 茶 匙2の ヴ ァ
ニ ラエ ッセ ンス と茶 匙2の お ろ した レモ ン
の皮 を入 れ る。
レモ ンバ ター ア イ シ ン グ(34ペ ー ジ)を ぬ
る 。
オレン ジ レモン ハ ター ア インン ク
ORANGE(orLEMON)BUTTERICING
バ タ ー
粉 砂 糖
お ろ した オ レ ン ジ(レ モ ン)の 皮
オ レ ン ジ(レ モ ン)ジ ュ ー ス
カ ップ 乙ー
カ ッ プ3
大 匙112
大 匙3
作 り方
全部の材料 を一緒 にしてなめ らかになるま
で混ぜる。
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テラックメ、Tイ ナー
DELUXEDINNER
フ ロ イル1・ステイク6ア ン ド ロフスター
BroiledSteakandLobster
フ ロ イル ト トマ トバ ス
BroiledTomatoes
ヌ ー トル ス ロ ー マ ン ノ フ
NoodlesRomanoff
ハ ー ト ロ ール ス
HardRolls
ハ ニ ー フ フ ンrf
テ でル ド スキニ
DilledZucchini
卜入1・sン ダイフ サ ラダ
TossedEndiveSalad
サンタ ース
HoneyBrandySundaes
コーヒー
Coffee
ハ タ …
Butter
シ1カ ー ク ッ キ ー・ス
SugarCookies
お金よ りも時間がないとい うホステス、
又自慢 するために客 を招待 したい等 と云 うホ
ステスは1度 このメニューでパーティを催 して
みて一ドさい。
ノ[]イル ド ス テイ ク ア ン ド ロフス ター
BROILEDSTEAKANDLOBSTER
残 りの塩 、 こ し ょ う を再 び ス テ イ ク に ふ り
か け る。
皿 に え び 、 トマ ト、 ス テ イ ク を盛 りつ け 、
レモ ン カ ップ と 共 に供 す る 。(4人 分)
伊 勢 え び は レモ ン カ ッ プ の 中 の ソ ー ス につ
け て供 す る 。
レ ー{一ソ カ γブス
LEMONCUPS
中位の伊勢 えび(冷 凍又は生)
2.5cm位の厚 さのステイク
塩
こしょう
しっか りした形の熟 した トマ ト
溶かしたバター
レモ ンカップス
4尾
1,・
茶 匙 一12
茶 匙14
2個
(35ペ ー ジ)
作 り方
レモ ンを二等分 に切 り座 りを良 くするため
に先端 を少 しだけ切り落 としレモ ンの中身 を
取 り出す。取 り出 したレモ ンの中身 からジ
ュースをよくしぼり、 これに溶 かしたバ タ
ーカップ1を 加えて混ぜ、もとのレモ ンの
皮の中に入れる。
作 り方
ブロイラーの準備 をする。
伊勢 えびの腹側 の殻 を全部 とり、尾 がプロ
イルする時 に曲 らない様 に背の方 に音がす
るまで折 り曲げる。
伊勢 えびの腹側 を下 にしてブロイラーにの
せる。ステ イクもブロイラーにのせ、火か
ら5～6cm離して7分 間位 プロイルす る。
半分の塩 とこしょうでステイクの味 をつ け
ステ イクと伊勢 えびを一度ひっくり返す。
更 に二等分 にした トマ トもブロイラーにの
せ、 トマ トと伊勢 えびに溶 かしたバ ターを
ぬ り、続 けて7分 間プロイルす る。
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7イノレト ス、キこ
DILLEDZUCCHINI
トー入7・ ト ユ ンタ ィフ サ ラタ
TOSSEDENDIVESALAD
ズ キ ニ ス ク オ ー シ ュ
バ タ ー
デ ィル ウ ィー ド
中位2個
大匙1～2
茶匙12
作 り方
ズキニ を縦に長 く半分 に切 り、2.5cm位の
沸騰 した湯の中に入れ柔 らかくなるまで10
分間位煮 る。
湯 をきりバ ター とデ ィルウィー ドで味 をっ
ける。
ヌ ー トルス ロ ーマ ノ'フ
NOODLESROMANOFF
レ タス1か ぶ
エ ン ダ イ ブ 遷 束
カ リ フ ラ ワ ーz2個
熟 した オ リー ブ カ ップ13
ク レ ア フ レ ン チ ド レ ッ シ ン グ(36ペ ー ジ)
作 り方
レ タ ス とエ ン ダ イ ブ を 水 洗 い し、 水 気 を よ
く き り口 に は い る位 の 大 き さに 手 で ち ぎ っ
て サ ラ ダボ ー ル に 入 れ る 。
カ リ フ ラ ワ ー は生 の ま ま手 で 小 さ く し、 オ
リー ブ は 薄 く切 っ て サ ラ ダボ ー ル に加 え る。
ク レ ア フ レ ンチ ドレ ッ シ ング を か けて 軽
く か き あ げ る。
カ テ ィー ジ チ ー ズ
サ ワ ー ク リ ー ム
茄 で たエ ッ グ ヌ ー ドル
み じん 切 り の玉 ね ぎ
み じん 切 り の に ん に く
ウ ス タ ー ソ ー ス
タ バ ス コ ソ ー ス
塩
お ろ した チ ー ズ
カ ップ1
カ ップ1
カ ップ3(150g)
クレア フレ ンチ ドレ ノシン ク
CLEARFRENCHDRESSING
2～3滴
茶匙z
作 り方
カ テ ィー ジ チ ー ズ 、サ ワ ク リ ー ム 、ヌ ー ドル
を 一 緒 に軽 く混 ぜ る 。 こ れ に玉 ね ぎ、 に ん
に く、 ウ ス タ ー ソ ー ス 、 タ バ ス コ ソ ー ス 、
塩 を加 えて 味 をっ け る。
油 を ひ い た土 鍋 に 入 れ て お ろ した チ ー ズ を
ふ り か け 、177度C(350度F)の オ ー ブ ン
で40分間 焼 く。
熱 い うち に供 す る 。
サラダ油
酢
レモンジュース
砂糖
塩
辛子
パプリカ
こしょう
カップ12
大匙2
大匙2
茶匙1
茶匙1
茶匙1
茶匙iz
ひ とっ まみ
作 り方
全部の材料 をびんに入れ、ふたをしてよく
ふる。
供する前にもよくふ ること。
ハ こ 一 フ ラン ティ リン ダ ース
HONEYBkANDYSUNDAES
蜂 蜜
エ イ プ リ カ ッ トブ ラ ンデ ィ
ア イ ス ク リ ー ム
ひ い た コ ー ヒ ー の 実
カ ッ プ12
カ ッ フ゜ 1
カ ッ プ2
茶 匙1
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作 り方
蜂 密 と エ イ プ リ カ ッ トブ ラ ンデ ィを 一 緒 に
混 ぜ て ハ ニ ー エ イ プ リ カ ッ トソ ー ス を作 る。
シ ャ ー ベ ッ トグ ラ ス4っ に ア イ ス ク リ ー ム
を わ け てrの ソー ス を か け る 。
ひ い た コ ー ヒー の実 を 茶 匙 ÷ ず'つふ り か け
る 。
ビ'一プー ツ ノ＼タ ー ク ノキー-z
PEANUT-BUTTERCOOKIES
ア イ ス ク リー ム を少 し柔 ら か く し、 チ ッ プ
チ ョ コ レ ー トを カ ッ プ14加 え て フ リー ザ ー
に 入 れ も う一 度 凍 ら した も の を 使 っ て も よ
いo
バ タ ー
ピー ナ ツツ バ ター
砂 糖
赤 砂 糖
卵
ウ ァ ニ ラエ ッセ ン ス
粉
重 曹
塩
カ ップ%
カ ツプ渥
カップ渥
カップ%
1個
茶匙渥
カップ1%
茶匙%
茶匙%
/2カ ク ・キ ーメ、
SUGARCOOKIES
粉 砂 糖
バ ター
卵
ヴ ァニ ラエ ッセ ン ス
ア ー モ ン ドエ ッセ ンス
粉
重 曹
酒 石 英(ク リー ム オ ブ タ ー タ ー)
カ ッ プ112
カ ッ プ1
1個
茶 匙1
茶 匙 一杢
カ ッ プ2杢
茶 匙1
茶 匙1
作 り方
バ ター 、ピ ー ナ ッ ツ バ ター 、砂 糖 、赤 砂 糖 、
卵 、ヴ ァ ニ ラエ ッ セ ンス を一 緒 に して ク リ ー
一 ム状 に な る まで 混 ぜ る 。
粉 、重 曹 、塩 を一・緒 に ふ る い 、ヒの も の に 加
え て混 ぜ る 。
直 径 約2.5cmのボ ー ル状 に し、砂 糖 を まぶ し、
油 を ひ か な い 焼 鍋 のt:に5cmの 間 隔 を開 け
て並 べ フ ォー ク で 形 をつ け る 。
375°F(191°C)のオ ー ブ ンで10～12分間 焼 く。
ノ＼タ ノ、[プ ク 、 ズ
BUTTERSCOTCHCOOKIES
作 り方
粉 砂 糖 とバ ター を一一 に して ク リー ム状 に
な る ま で よ く混 ぜ る 。
卵 、 ヴ ァニ ラエ ッセ ン ス 、 ア ー モ ン ドエ ッ
セ ンス を 加 え て 混 ぜ る。
粉 、 重 曹 、 酒 石 英 を一・緒 に して ふ る い⊥ の
材 料 に加 え て混 ぜ2～3時 聞 冷 蔵 麻 で 冷 や
す 。
こ ね た も の を二 等 分 に して 軽 く粉 をふ っ た
布 の 土 に5mm位 の 厚 さ に の ば す 。
直 径5cm位 又 は 好 み の 型 で ぬ く。 グ ラ ニ ウ
ム 糖 をふ り か け て も よ い。
軽 く油 を ひ い た焼 鍋 の 一f:にの せ 、191度C
(375度F)の オ ー ブ ンで7～8分 闘 、 薄 い
きつ ね 色 に な る まで 焼 く。
バ ター
赤 砂 糖
卵
粉
重 曹
ヴ ァ ニ ラエ ッセ ン ス
切 つた く る み
カップ渥
カップ%
1個
カップ1%
茶匙%
茶匙4
カップ%
作 り方
バ ター を 溶 か し 、火 か ら降 し赤 砂 糖 を加 え
て混 ぜ る 。
卵 を 加 え て 色 が 薄 く な る ま で よ く混 ぜ る 。
粉 、重 曹 を 一一iiiにふ る い 、卵 の 混 ぜ た も の に
加 え て 混 ぜ る。
ヴ ァニ ラエ ッセ ン ス と くる み を 人 れ て 混 ぜ
て冷 や す 。
小 さい ボ ー ル状 に し て 油 を ひ か な い 焼 鍋 に
並 べ て375度F(191℃)のオ ー ブ ン で7～10
分 間 焼 く。
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ノ　 バ ノロ ノ　
　　 　　 　　　 　　
i/1臼1
TomatoBouillon
lク ノ1ノ ノ ウ1/4レ/・ ソ ノ ノ[＼ ク リ'一 ソ ろ
PorkChopswithOrangeSauceSmokyGreenBeans
レ タ ノ ウ1、 ヨ ノ ウ1/i!lノ ノ1レ/ビ ・ク
LettuceWedgeswithBlueCheeseDressing
バ カ ハ ウ ノ 目 ノ[ノ ハ タ
ParkerHauseRollsButter
/1リ ノ/＼イ ス つ ＼
SherrySpiceCake
　 　
Coffee
秋 の御馳走と してのメニューをここに⊥げ ビーンズもサラダも簡単 にで きます。
てみ ました。 デザー トとしてのケーキはどこを捜 しても
ポークチ ョップスウイズオレンジソースは 買 う事ので きない味 を持たせた ものです。 き
ポークチ ョップスとスイー トポテ ト、オニオ っとゲス トを楽 しませるに違 いないで しょ う。
ンをオレンジジュースの中に入れ弱火で煮 る このパーテ ィのためにリハーサルがされるな
という簡単 なものです。です から色 々な準備 ら家族 をも楽 しませ る事がで きます。
や鍋 を気 にす る手間がはぶけるという訳です。
ト ノート ノイヨン
TOムへATOBOUILLON
ブ イ ヨ ン カ ップ に入 れ薄 く切 っ た レモ ンを
1枚 ず つ 飾 り熱 い う ち に 供 す る 。
トマ トジ ュ ー ス
厚 く切 っ た 玉 ね ぎ
切 っ た セ ロ リ
ベ イ リ ー フ
ホ ー ル ク ロ ー ブ ス
コ ン ソ メ
ドラ イ レ ッ ドテ ー ブ ル ワ イ ン
塩
こ し よ う
瀞 く切 っ た レモ ン
カップ3
1切れ
1本
1枚
4個
1缶
カップ 杢
5～6枚
作 り方
トマ トジ ュ ー ス 、 玉 ね ぎ、 セ ロ リ、 ベ イ リ
ー フ 、 ホ ー ル ク ロ ー ブ ス を一 緒 に鍋 に 入 れ 、
火 に か け沸 騰 させ る 。 沸 騰 す れ ば ふ た を し
て 弱 火 で20分 聞 煮 る。
こ れ を こ して コ ン ソ メ 、 ワ イ ン を加 え、 塩 、
こ し ょ うで 味 をつ け 、 熱 く な る まで 続 け て
火 に か け る 。
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ポ クー ヲ1・ プノ、 ウ で入 功レ ンシ ソ ー入
PORKCHOPSWITHORANGESAUCE
スモ ーキ ク リ 一ーン ヒ ン 入
SMOKYGREENBEANS
2.5cmの厚 さ に切 っ た ポ ー ク チ ョ ッ プ ス6枚
塩
こ し ょ う
16に 切 っ た 玉 ね ぎ
赤 砂 糖(か た くつ め て 計 る)
水
お ろ した オ レ ン ジ の 皮
オ レ ン ジ ジ ュ ー ス
レモ ン ジ ュ ー ス
塩
1.5cmの厚 さ に切 っ た さっ ま い も
薄 く切 っ た オ レ ン ジ
コ ー ンス タ ー チ
水
茶 匙1Z
茶 匙i4
1個 分
カ ップ 急
カ ップ ムー
茶 匙1
カ ップ13
大 匙2
茶 匙12
9009
6枚
大 匙1
カ ツプ4
三 度 豆
ス モ ー キ ー ソ ル ト
バ タ ー
450g
茶 匙 遷
カ ップ14
作 り方
三度豆 を鄭で完全 に湯 をきり、スモーキー
ソル トとバターで味 をつ け熱 いうちに供す
る。
レタ ス ウ[ン ース ウィス フル ー
LETTUCEWEDGESWITHBLUE
ヲ ース トレ ソシ ンク
CHEESEDRESSING
作 り方
ポークチ ョップスの余分の脂肪の部分 を切
り取 りフライパ ンで溶か し、ぶた肉をきっ
ね色 になるまで焼 く。
塩 、茶匙1う 、こしょう、茶匙14をふ りか
けぶた肉から出る油 をきり取 る。
各 々ぶた肉の上 に1切 れずっの玉ね ぎをの
せる。
赤砂糖、水、オ レンジの皮 、オレンジジュ
ース、 レモンジュース、塩 を一・緒 に混ぜて
ぶた肉の土 にかけふたを して30分問弱火で
煮 る。
30分後ぶた肉をとり出 し、ソースの中に切
った さっまいもを並べ、その土 にぶた肉 を
のせ、切った玉ね ぎの上 にオレンジを1枚
ずっのせ、ふたをして弱火で45分間 さっ ま
いもが柔 らかくなりぶた肉ができあがるま
で(桃 色 の うちはで きて ない)煮 る。
ぶた肉 とさっまいもを熱いお皿の上 にのせ
さめない様 にしておく。
フライパ ンに残 ったソースの中にコー ンス
ターチ と水の混ぜたもの を加 え、かき混ぜ
なが ら沸騰するまで煮、更 に沸騰後 も1分
間続 けて煮 る。
このソースがで きたら、ぶた肉 にかけてパ
セ リで飾 り供す る。
ブ ル ー チ ー ズ
柔 ら か い ク リー ム チ ー ズ
マ ヨ ネ ー ズ
ラ イ トク リ ー ム
レ タ ス
1!1
75g
カ ップ う
カ ップ13
1か ぶ
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作 り方
ブ ル ー チ ー ズ を ば ら ば ら に し、 ク リー ム チ
ー ズ と一・緒 に混 ぜ る。
マ ヨ ネ ー ズ と ラ イ トク リ ー ム を加 え な め ら
か な ク リー ム状 に な る まで 混 ぜ る。
レ タ ス を16のく さび 形 に切 り1つ ず つ 皿 に
並 べ そ の 中 央 に斜 め の 切 り 目 を入 れ る(下
ま で 切 り落 と さ な い)
ス プ ー ンで ⊥ の ドレ ッ シ ン グ を か け る。
パ ー カ ー ハウ ス ロ ルース
PARKERHOUSEROLLS
作 り方
イ ー ズ ィー リ フ レ ジ ャ レイ タ ー ロ ー ル ズ
(59ペー ジ)を 作 り、 軽 く粉 を ふ っ た テ ー
ブ ル の 上 で6mm位 の 厚 さ に の ば し丸 い ビ ス
ケ ッ トカ ッ ター で 切 り抜 き 、 溶 か した バ タ
ー を ぬ る。
中 央 を ナ イ フ の 背 で 押 え2つ 折 り に し、 折
っ た所 だ け お さ え 、 く っっ け て お く。
油 を ひ い た焼 鍋 に 並 ぺ2倍 に な る ま で お い
てJく 。
204度C(400度F)の オ ー ブ ンで12～14分
間 焼 く。
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/[リ,く ぺ1イ ・く ノノt
SHERRYSPICECAKE
:コ ノー 、ツ タ,・ビング
COCONUTTOPPING
干 しぶ ど う
切 っ た く る み
粉
ふ く ら し粉
重 曹
塩
肉 桂
ク ロ ー ブ ス
オ ー ル ス パ イ ス
ナ ツ メ ッ グ
シ ョー トニ ン ゲ
赤 砂 糖
卵
ス イ ー トシ エ リー
カ ッ プ12
カ ッ プ12
カ ッ プ ユ12
茶 匙12
茶 匙12
茶 匙14
茶 匙12
茶 匙1'L
茶 匙12
茶 匙12
カ ッ プ12
カ ッ プ ユ
1個
カ ッ プ12
バ タ ー
赤 砂 糖
コ コ ナ ッツ
切 っ た ピ カー ン又 は く るみ
ラ イ トク リー ム
カ ッ プi4
カ ッ プ ー23
カ ッ プiz
カ ッ プ12
大 匙3
作 り方
バ ターを溶かし残 りの材料を全部加 えて混
ぜ る。
焼いた温 かいケーキの上にぬ り、2～3分
間きつね色 になるまでプロイルする。
作 り方
干 しぶ ど う と く るみ に少 量 の 粉 を加 え て混
ぜ る。
残 りの 粉 と ふ く ら し粉 、 重 曹 、塩 、 肉 桂 、
ク ロ ー ブ ス 、 オ ー ル ス パ イ ス 、 ナ ツ メ ッグ
を全 部 一 緒 に ふ る う。
シ ョー トニ ン グ と赤 砂 糖 を 一一緒 に ク リ ー ム
状 に な る ま で よ く混 ぜ る。 卵 を 加 えて 混 ぜ
る 。
土 の 粉 の ミ ッ ク ス した も の と シ エ リー を 交
互 に加 え 、 そ の つ ど よ く混 ぜ る 。
干 しぶ ど う と く るみ の ミ ッ ク ス した も の を
カllえて 混 ぜ る。
20cm四方 の 油 を ひ き、 そ の 土 に 全 体 に薄 く
粉 をつ け た焼 鍋 に ミ ッ ク ス した も の を入 れ
177度C(350度F)の オ ー ブ ンで40～45分
間 焼 く。
焼 鍋 の ま ま で 冷 や す 。
ケ ー キ が 少 し温 か い う ち に 次 の3っ の 材 料
を混 ぜ て ア イ シ ン グ を 作 っ て ぬ る。
粉 砂 糖 カ ップ1、 溶 か した バ ター 大 匙1、
ス ィ ー トシ エ リ ー 大 匙3
ま た は 、 コ コ ナ ッ ツ タ ッ ピ ン グ(40ペ ー ジ)
を使 っ て も よ い 。
ケ ー キ を冷 や して か ら9等 分 に す る。
40
